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QiDA SONAYESINDO RiSKLORIN IDAROSI VO KEYFiYYOTIN
DAVAMLI TOKMILLOSDIRILMOSI

Xiilasa

Qida sektoru mohsullarin keyfiyysti vo tohliikosizliyinin insan
saglamligina birbasa tosir etdiyi ¢ox ¢otin soraitdo isloyir. Buna goro risklori
effektiv idars etmok ¢ox vacibdir. Qida sirkotlori sonaye texnologiyasindaki
doyisikliklor, todariik zoncirlorinin globallagsmasi vo istehlakg¢ilarin  vo
tonzimloyicilorin artan toloblori sobobindon miixtalif riskloro daha hossasdir-
lar. Bu baximdan, davamli keyfiyyat artimi ilo birlikdo strukturlagdirilmis
risklorin idars edilmasi metodlarinin totbiqi qida sektoru togkilatlari ii¢lin on
vacib strateji hadofa ¢evrilmisdir. Qida sonayesindo tokmillosdirilmo foaliy-
yati mohsul performansi, davamliligi vo keyfiyyati ilo bagli osas masalolorin
halli ti¢iin vacib bir vasito halina goldi. Qida tohliikasizliyi, davaml keyfiy-
yat va etibarliliq qida sektorunun iizlosdiyi bir ¢ox mossladir. Buna goro
toskilatin uguru risklorin effektiv idaro edilmasindon vo keyfiyystin daim
yaxsilagdirilmasindan asilidir. Bu todqigatin  osas mogsodi  miitogokkil
risklorin idaro edilmasi metodlarinin qida istehsal edon sirkotlordo keyfi-
yyatin davamli artmasina neco téhfs verdiyini arasdirmaqdir. Todqiqat, risk
idaroetmo sistemlorinin keyfiyyot sohvlorinin sayini neco azalda bilocoyini
va prosesin imumi somaraliliyini necs artiracagini qiymatlondiracokdir.

Tadqiqat, ISO vo HACCP osash idaroetmo sistemlori kimi risklorin
idars edilmosi sistemloring, qida istehsali prosesinds risklori no gador yaxsi
mioyyanlosdirdiklorini,  qiymotlondirdiklorini  ve  idars  etdiklorini
gqiymatlondirmok ii¢iin yonolmisdir. Davamli tokmillogdirmo vasitolorinin
risklori azaltmaga vo keyfiyyati artirmaga neco kdmok etdiyini dyronmak
liclin miiqayisoli tohlil aparilmisdir. Risklorin idaro edilmosi metodlarinin
davamli inkisaf metodlar1 ilo birlogdirilmosinin daha sabit istehsal
naticolorini tomin etdiyi vo istehlaker etibarini artirdigl gostorilmisdir.

Acar sozlor: Qida sonayesi, Risklorin idaro edilmosi, Davamli
tokmillogdirma, Keyfiyyot menecmenti, HACCP.
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GIRIiS.

Qida sonayesi sosial rifaha, iqtisadi sabitliys vo insan saglamligina tosir
edon on vacib saholordon biridir vo homg¢inin moahdud resurslar vo artan
roqabot soraitindo isloyir. Bu sonaye sahosi proseslorin davamliligt vo
somoraliliyi liglin yliksok standartlar1 qoruyarkon, vaxt, pul vo enerji daxil
olmagla hoyati monbolordon maksimum dorocods istifado etmolidir. Qida
keyfiyyati vo tohliikasizliyinin ohalinin saglamligina vo istehlak¢i etibarina
birbasa tosir gdstordiyi siibut edilmisdir. Qloballasma, texnoloji inkisaflar vo
todariik zoncirlorinin genislonmosi kimi miixtolif soboblordon risklor
artmigdir. Bioloji vo kimyavi tohdidlor, todariikiin kosilmasi, nasazliglar vo
niifuzun pozulmasi bu prosedurla olagoli ¢oxsayl risklordon yalniz bir
nec¢osidir. Tokmillogdirilmonin on yaxsi naticolors zomanat veron on yaxsi is
parametrlorini toyin edorok istehsal sistemlorini metodik olaraq yaxsilag-
dirmaga imkan veran bu xiisusi voziyyatds oan vacib vasito oldugu miioyyon
edilmisdir (5).

Miiasir comiyyastin vacib bir hissosi olan qida istehsali sektoru, biitiin
diinyada insanlarin qida ilo tomin edilmasi ii¢iin vacibdir. Milyonlarla insani
qida ilo tomin etmoklo yanasi, bu sonayenin iscilorinin saglamligint vo
tohliikasizliyini qorumagq ti¢lin vacib bir vazifosi var. Bu sonayeds saglamliq
vo tohliikssizlik gaygis1 hom istehsal, hom do etik bir zorurotdir, hom do
qanuni bir tolobdir. Tohliikasizliyo gaygi yalniz qaydalara riayot etmokdon
daha ¢ox seydir; buraya tohliikasizliyin birinci yera qoyuldugu bir ig miihiti
yaratmaq, istedadlar1 inkisaf etdirmok, is¢ilorin istirakini tosviq etmok vo
naticads mohsuldarlig1 artirmaq daxildir.

Qida istehsal1 sahoasindo foaliyyat gdstoron toskilatlar daim doyison iqlim
soraitindo qanunvericiliyin ciddi toloblorine riayst etmoklo yiiksok keyfiyyot
standartlarin1 qorumaq mocburiyyotindo qalirlar. Osason istehsalin son
morhololorindoki qiisurlart miioyyonlosdirmoys yonalmis ononovi keyfiyyoto
nozarot metodlart miasir korporativ miihitdo catismazliglarint gostordi.
Bununla birlikds, miiasir qida sistemlori bu ciir problemlori ortaya ¢ixmaz-
dan ovval davamli tokmillogdirmas ilo aradan qaldiran proaktiv vo profilaktik
prosedurlara ehtiyac duyur (5).

Qida sonayesi miiossisalori tokmillogdirilmo proseslorindo saglamliq vo
tohliikosizlik qaydalar1 vo tocriibolorini oks etdiron hortorofli tohliikosizlik
planlar1 hazirlamahidirlar. Bu planlar hor kosin qaydalar1 basa diisdiiyii vo
onlarin hoyata ke¢irilmosinds foal istirak etdiyi toskilati modoniyyastin osasini
qoyur. Istehsal etdiklori mohsullar potensial olaraq istehlakgilarin
saglamligmma vo rifahina birbasa vo ohomiyyatli dorocodo tosir gostoro
bildiyindon, qida sonayesinin miixtolif saholorinin tomol prinsipi ciddi
saglamliq vo sanitariya standartlarina riayst etmok iiclin universal vo
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danilmaz bir zoruratdir. Xatirlamaq vacibdir ki, gida sonayesini toskil edon
coxsayl foaliyyatlorin hor birinin 6ziinomaxsus risk vo problemlor dosti var
(2). Son onilliklords qida sahasinds risklorin idarasi strateji olaraq yenidon
quruldu vo asas hodoflor olaraq xorclori azaltmaq, mohsuldarlig1 artirmaq vo
mohsul keyfiyyotini davamli tokmillosdirmoys nail olmaqdir. Bu moagsadlor
ononovi metodlara xas olan ¢atismazliqlart aradan qaldiran qabaqcil alot vo
texnikalarin istifadosini tosviq edorok proseslorin tokmillosdirilmosini vo
mohsul istehsali sahasindos yeniliklori stimullasdirdi. Bu inkisaflar, sonayenin
qaynaglardan maksimum istifado edorkon va otraf miihito tosirini azaltarkon
etibarl1 vo yiiksok keyfiyyotli mohsullar istehsal etmok qabiliyystini tomin
etmok tiglin lazimdir (2).

Noticado risklorin idars edilmasi vo davamli keyfiyyatin yaxsilasdiril-
mas1 qida sektorunda osas idarosetmo konsepsiyalarina cevrildi. Risklorin
idaro edilmosi qida tohliikosizliyine vo keyfiyyotino monfi tosir gdstoro
bilocok qeyri-miioyyanlik faktorlarii sistematik sokildo miioyyon etmaya,
qiymatlondirmoys vo aradan qaldirmaga imkan verir. Digor torofdon,
davamli tokmillogdirms ideyast sistemli qgiymatlondirmo vo tolim metodlarini
totbiq etmoklo sistemlorin, mohsullarin vo proseslorin davamli tokmillogdiril-
masing iistiinliik verir (5).

Bu fikirlor tez-tez ayri-ayriliqda totbiq olunsa da, onlarin birlogmosi
uzunmiiddatli perspektivdo iistiin naticolor oldo etmok {i¢iin mohkom bir
cor¢ivo tomin edir. Bu todqiqat risklorin idars edilmasinin qida sonayesino
keyfiyyati artirmaq ticlin davamli soylorindo neco komok etdiyini arasdirir.
Onlarin paylasilmasinin uzunmiiddotli rogabot qabiliyyatini, tonzimloma
uygunlugunu va toskilatin davamliligini necs artirdigini miisyyonlosdirir (4).

Odabiyyat aragdirmasi.

Qida tohliikasizliyini vo keyfiyyatini poza bilocok risklorin miisyyon
edilmosi qida biznesinds risklorin idars edilmasinin asas moagsadidir. Bioloji,
kimyoavi vo fiziki risklor {imumiyyatlo tohliikolorin boliindilyli iic osas
kateqoriyadir. Kimyovi risklor pestisidlor vo ya kimyovi maddslor kimi
cirklondiricilorin olmas1 ilo olaqoedardir, bioloji risklor iso tohliikali
mikroorqanizmlori ohato edir. Digor torofdon, fiziki risklor xarici maddolorin
emal zamani qida mohsullarina daxil olma ehtimali ilo slagodardir (3).

Ononovi metodlarin totbiq etdiyi mohdudiyyotlori aradan qaldirmaq
liclin qida istehsalina miiasir optimallagdirma iisullar1 totbiq edilmisdir.
Bunlarin arasinda cavab sothi metodologiyast (RSM) genis yayilmisdir.
RSM, statistik va riyazi metodlarin birlogsmosindon istifade edorak bir nego
doyisondon tosirlonon sistemlori modellosdirir vo tohlil edir. Bu metodun
yalniz Ideal is soraitini miioyyonlosdirmoys kdmok etmodiyi, hom do
parametrlor arasindaki vacib olaqgolorin miioyyonlogdirilmasini asanlagdirdigi
gostorilmisdir. Bu metodun istifadosinin tolob olunan tacriibalorin sayim
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azaldaraq noticolorin  doqigliyini vo  etibarliligmi artira  bilocoyi
gostorilmigdir. RSM-nin effektivliyi sayosinds qida sonayesi ondan genis
istifads etdi, bu da proses dizaynini vo yenilik¢i mohsullarin totbiqini xeyli
yaxsilasdirdi (1).

Bununla birlikde, RSM kimi tok moqgsadli optimallagdirma tisullari,
getdikco daha da miirokkoblogon qida istehsal sistemlorinin tokamiilii
kontekstindo ortaya ¢ixan miirokkob sonaye problemlorini hall eds bilmomasini
niimayis etdirdi. Miiasir qida istehsali kontekstinds enerji somoraliliyinin
artirilmasi, istehsal xorclorinin azaldilmast vo optimal mohsul keyfiyystinin
tomin edilmosi do daxil olmagla bir-birino birbasa zidd ola bilocok bir ¢ox
mogsad arasinda tarazlifa nail olmaq cox vaxt vacibdir (2). Cox mogsadli
optimallagdirma tisullart bu problemlorin holli {i¢lin vacib vasitoloro ¢ev-
rilmisdir.

Risk tohlili vo kritik nazarat noqtesi (HACCP) sisteminin yaradilmasi ilo
risk giymotlondirmosine osaslanan qida tohliikosizliyi idaroetmo konsepsiyasi
genis qobul edildi. Risklorin azaldila vo ya aradan qaldirila bilocayi istehsal
prosesinda vacib magamlart axtarmaq HACCP metodologiyasinin osasini togkil
edir. Bu yaxinlarda bu strategiya daha ohatoli qida tohliikesizliyi idaroetmo
sistemina risklorin idaro edilmasini daxil edon ISO 22000 kimi beynolxalq
standartlarla genislondirildi (3).

Risklorin idaro edilmosi, toskilatlarin hom strateji, hom do omoliyyat
baximindan risk yoniimlii diisiincodon istifads etmolorini amr edon ISO 22000
kimi beynolxalq standartlara uygun olaraq qida tohliikssizliyi idaroetmo
sistemlorino daha da inteqrasiya olunur. Movcud aragdirmalara goro,
strukturlagdirilmis risk idaroetmo sistemlorindon istifado edon toskilatlarin iki
osas ustiinliyii var. Birincisi, bunun qida tohliikosizliyi problemlori riskini
azaltdig1 gostorilmisdir. Bundan olava, gorar gobul etmos prosesini vo proseslorin
soffafligin1 yaxsilasdirdig1 siibut edilmisdir. Toskilatlar profilaktik todbirlora
iistlinliik vera bilor vo miimkiin tohliikolori metodik olaraq giymstlondirorok
moanbalordon daha somarali istifads eds bilarlor (1).

Mallarin, xidmatlorin vo prosedurlarin tokmillosdirilmasi ii¢iin metodik
vo davamli soylor inkisaf kimi taninir. Qida sonayesindo davamli inkisaf ideyasi
proseslorin doyiskonliyini azaltmaq, mohsullarin homojenliyini artrmaq vo
istehlakeilarin vo qanunvericiliyin toloblorini 6domak istoyino osaslanir. Qida
istehsali kontekstindo todqiqatlar gostordi ki, davamli tokmillosdirmo
yanasmalarindan istifado toskilati Oyrotmok vo uzunmiddotli keyfiyyot
gostoariciloring nail olmagq iiciin faydahdir (4).

Movceud todgiqatlar risklorin idare edilmasi vo davamli inkisaf arasinda
six alagoni vurgulayir. Risklorin qiymatlondirilmasi avvalki bandds gostorildiyi
kimi tokmillogdirma layihalorinin hayata kegirilmasi iigiin vacib molumat verir.
Bundan olavo, davamli inkisaf risklorin idaro edilmasi strategiyalarinin
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effektivliyini artirir. Bu hortoraofli strategiya togkilatin davamliligini artirir vo
proaktiv gorarlarin gobul edilmosini togviq edir.

Todgigatin mogsadi. Risklorin idaro edilmosi metodlarinin gida biznesindo
keyfiyyatin davamli artmasina neco tohfs verdiyini dyronmoak bu todqigatin asas
mogsadidir. Bu arasdirmanin ii¢c mogsadi var: birincisi, asas risk faktorlarini
miioyyanlogdirmak; ikincisi, riske asaslanan idaroetma sistemlorini tohlil etmok;
ticiinciisii, davamli inkisaf vasitolorinin risklori neco azalda bilocoyini vo is
keyfiyyatini neco artira bilocoyini qiymotlondirmok.

Todgigatin metodologiyasi. Bu todgigat odobiyyatin hartorofli dyronilmasi
vo diinya normalarmin qiymotlondirilmosi ilo dostoklonon keyfiyyotli bir
yanasma istifado edir. Miihiim ideyalar1 vo on yaxs1 tocriibalori miioyyan etmok
ticiin gida tohliikesizliyi, risklorin idaro edilmosi vo keyfiyyot tizra elmi igloro
imumi baxis kegirilib.

Bundan slave, HACCP, ISO 22000 vo ISO 9001 kimi beynslxalq standar-
tlar, gida sektoru idaroetmo sistemlorindo risk osash diistinco vo davaml
inkisafin neca totbiq olundugunu qiymatlondirmak ii¢iin dyronilmisdir. Ononovi
keyfiyyato nozarat metodlart vo risk giymotlondirmosino osaslanan inteqrasiya
olunmus sistemlor miiqayisoli metoddan istifado etmoklo miiqayise edilmisdir.

Naticalor. Naticolor gostorir ki, strukturlasdirilmig risk idarsetmo sistemlo-
rindon istifado edon sirkotlor qida tohliikasizliyi baximindan daha yaxs1 naticolor
oldo edir vo davamli olaraq daha keyfiyyotli mohsullar istehsal edirlor.
Tohliikolorin erkon askarlanmasi ilo qida tohliikasizliyi problemlorinin olma
ehtimalinin ohomiyyatli dorocodo azaldigr gostorilmisdir (3). Risk qiymotl-
ondirmasine osaslanan hollorin prosesin idaro edilmosini yaxsilasdirdigi vo
doyigkanliyini azaltdigi da siibut edilmisdir.

Daimi inkisaf proseslori do daxil olmaqgla diizoldici vo profilaktik
todbirlorin goriilmoasi uygunlugu yaxsilasdirir vo toskilatin inkisafina komok
edir. Umumiyyatla, noticolor davamh keyfiyyat gostaricilorinin aktiv risklorin
idaro edilmosi vo davamli inkisaf yolu ilo alds edildiyi fikrini dostoklayir.

Miizakira. Arasdirmalar, risklorin idaro edilmosini qida sektorunda
davamli inkisafla birlogsdirmoyin na gadar vacib oldugunu vurgulayan ovvalki
todgiqatlarin  naticolorini  dostokloyir. Davamli tokmillogdirmo prosedurlarin
performansdan asili olaraq doyigmasini tomin etss do, risklorin idare edilmasi
tohliikolorin taninmasi vo siralanmasi {i¢iin miitosokkil tisul toklif edir.

Bu inteqrasiya sayossindo toskilatin diqgeti problemlorin operativ
hallindon tolim yoniimlii profilaktik idarsetmoyo kegir. Bu, gida sonayesindo
cox vacibdir, ¢ilinki agag1 keyfiyyat ciddi noticolors sobab ola bilor.

Tokliflor. Bu aragdirma gostorir ki, effektiv risklorin idars edilmosi gida
sonayesinin keyfiyyoti artirmaq ti¢lin davamli saylorindo miihiim amildir. Qida
toskilatlar1 risk yoniimlii diisiinco vo davamli tokmillogdirma iisullarini totbiq
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etmoklo uzunmiiddotli davamlihi@ artira, uygunlugu tomin edo vo qida
tohliikasizliyini artira bilor.
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Gunel Karimli

Risk Management and Continuous Quality Improvement
in the Food Industry

Summary

The food sector operates under highly challenging conditions, as product quality
and safety have a direct impact on human health. Therefore, effective risk
management is of critical importance. Food companies are increasingly exposed
to various risks due to changes in industrial technologies, the globalization of
supply chains, and the growing demands of consumers and regulatory
authorities. In this context, the implementation of structured risk management
methods together with continuous quality improvement has become one of the
most important strategic objectives for organizations in the food sector.
Improvement activities in the food industry have become an essential tool for
addressing key issues related to product performance, sustainability, and
quality. Food safety, continuous quality, and reliability are among the major
challenges faced by the food sector. Consequently, the success of an
organization depends on the effective management of risks and the
continuous improvement of quality.
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The main objective of this study is to investigate how structured risk
management methods contribute to continuous quality improvement in food
manufacturing companies. The study evaluates how risk management
systems can reduce the number of quality defects and enhance overall
process efficiency. It focuses on risk management systems such as ISO- and
HACCP-based management systems in order to assess how effectively risks
are identified, evaluated, and controlled throughout the food production
process. A comparative analysis was conducted to examine how continuous
improvement tools help reduce risks and improve quality. The findings
indicate that integrating risk management methods with continuous
improvement approaches leads to more stable production outcomes and
increases consumer confidence.

Keywords: Food Industry, Risk Management, Continuous Improve-
ment, Quality Management, Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP)

I'oneas Kepumiim

YIIPABJIEHUE PUCKAMM U HENIPEPBIBHOE
COBEPHIEHCTBOBAHUE KAYECTBA B IMIIIEBOU
INPOMBIIIVIEHHOCTH

Pe3iome

[TumieBast oTpacib (PYHKIIMOHUPYET B BEChbMa CIIOXKHBIX YCIOBHSIX,
MOCKOJIBKY Ka4ecTBO M 0€30MacHOCTh MPOAYKUIUH HANPSMYIO BIHSIOT Ha
310poBbe yenoBeka. [loaToMy 3¢ dexkTuBHOE ympaBlieHHE PUCKAMU HMEET
pemaromiee 3HaueHue. [lumieBple KOMIAHMM CTaHOBSITCS Bce Oouee
YyS3BUMBIMU K  Pa3jM4HBIM  pUCKaM  BCIEJICTBHE U3MEHEHUH B
MIPOMBIIIICHHBIX TEXHOJIOTUAX, INI00aIH3alMK LEMOYeK MOCTABOK, a TAKKe
pocTa TpeOOBaHUN CO CTOPOHBI MOTPEOUTENICH U PETyJIUPYIOIINX OpraHoB. B
9TOM KOHTEKCTE BHEIPEHHE CTPYKTYpUPOBAHHBIX METOJOB YIPaBICHUS
pUCKaMU B COYETAHUU C HETIPEPBIBHBIM YJIyUYIIEHUEM Ka4eCTBa CTaJI0 OJHOMN
U3 BA)XHEMIIMX CTPATETMYECKMX LEJICH OpPraHu3alui IUIIEBOIO CEKTOpa.
JlesTenbHOCTh 1O COBEPIICHCTBOBAHUIO B IHIIEBOM IPOMBIIIJIEHHOCTH
CTajla Ba)XHbIM MHCTPYMEHTOM JJis PELICHUs KIIOUEBBIX BOIIPOCOB,
CBA3AHHBIX C MPOU3BOJUTEIBHOCTBIO NPOAYKLIHH, YCTOWYMBOCTBIO U
KauecTBOM. be30macHOCTh MUILEBBIX NMPOTYKTOB, HENIPEPHIBHOE KAYE€CTBO U
HAJEKHOCTb SIBJISIFIOTCS. OJHUMHU U3 OCHOBHBIX MpOOJEM, C KOTOPHIMHU
CTAJKMBAeTCAd MHIIEBass OTpaciab. TakuM o00pa3oM, yCIeX OpraHu3alUH
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3aBUCUT OT H(PQPEKTUBHOTO YIPABICHUS PUCKAMH U  TOCTOSHHOTO
YJIYUIIICHUS Ka4eCTBa.

OCHOBHO# LIeNIbI0 JAHHOTO MCCIIeIOBaHUS SBISETCA U3y4YE€HHUE TOTO,
KakuM 00pa3oM CTPYKTYPHPOBAHHBIE METOMBI YIPABJICHUS PUCKAMH CIOC-
OOCTBYIOT HEIPEpPHIBHOMY IOBBILIEHHIO KauyeCcTBA Ha MPEANPHUITUAX
HHHIGBOﬁ MPOMBIIIJICHHOCTH. B HuccijaeaoBaHuu OICHUBACTCA, KaKUM
0o0pa3oM CHUCTEMbl YIPABICHUS PUCKAMH MOTYT CHHM3HUThb KOJHUYECTBO
neeKToB KauecTBa M TMOBBICHTH OOIIyI0 3((EKTUBHOCTH MPOIECCOB.
Ocoboe BHHMaHHE YJeNseTcsl CUcTeMaM YINpaBJIEHUs] PUCKAMHU, TAaKUM Kak
cucteMbl Ha ocHoBe ctaHaaptoB ISO u HACCP, c uenwio omeHku TOrO,
HACKOJbKO A(PQPEKTUBHO OHM MO3BOJSIOT BBISBIATH, OLIEHUBATh U
KOHTPOJINPOBATh PUCKHU B MPOLIECCE MPOU3BOJICTBA IMUILEBON MTPOTYKIIUH.

Jlis u3ydeHus: TOro, Kak MHCTPYMEHTBl HEMPEPHIBHOIO COBEPILEH-
CTBOBaHHUA CHOCO6CTBYIOT CHMKCHHUIO PUCKOB U IMOBBIIICHUIO KA4Y€CTBA, ObBLIT
NpOBEAEH CPaBHUTENBHBIA aHan3. [lomyueHHbIe pe3ysbTaThl MOKa3bIBAIOT,
4YTO MHTCIrpanus MCTOAOB YIPABJICHUA PUCKaMH C METOJaMH HCIIPEPBIBHOTO
pa3BuTHs obecrieunBaeT 6osiee CTaOMIIbHBIE TPOU3BOICTBEHHBIE PE3yJIbTaThI
¥ TIOBBIIIAET JOBEPHE TIOTPEOUTEICH.

Karwuesbie ciaoBa: IluimeBasi nmpoMbIIIIIEHHOCTb, YINpaBJieHHe
puckamu, HenmpeprsiBHOe coBepuIeHCTBOBaHMe, MeHe)KMEHT KauecTBa,
AHaJIU3 PUCKOB U KpUTHYeckne KOHTpPoJbHbIe ToOukn (HACCP)
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